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Alk0h0l :  15,2

Restzucker :  9,4

Säure :  5

KMW :  23

serviertemperatur :  10 °C – 12 °C

speiseempfehlung :  Gnocchi mit Salbeibutter, 

helles Fleisch, Lamm, Pasteten, kalte 

Vorspeisen, unbedingt dekantieren!

f0rmate :  6 x 0,75 l

Leuchtend strohgelb. Haselnüsse, röstige Anklänge, 
Brotrinde, Pistazien, Quitten, ein Hauch frische 
Walderdbeeren. Cremiger Schmelz, hochreife 
Frucht, exotischer Touch. Kräftig strukturiert, bindet 
das Holz wunderschön ein, endet frisch und mit 
pikanter Note. 


